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Introducción. Los chiles (Capsicum annum), contienen 
compuestos bioactivos tales como ácido ascórbico, 
carotenoides, capsaicina y compuestos fenólicos. Estos 
se han reconocido por su actividad antioxidante (1). Los 
compuestos antioxidantes han sido reconocidos debido a 
su potencial efecto en la salud para combatir 
enfermedades crónico degenerativas. Diferentes mezclas 
de solventes han sido propuestas para extraer dichos 
compuestos con actividad antioxidante, como la mezcla 
de etanol agua (2), y mezclas de disolventes como la 
acetona, hexano. Sin embargo, no todos los disolventes 
son adecuados debido a su difícil remoción. La 
miscibilidad y polaridad juegan un papel crucial en la 
extracción de compuestos antioxidantes (3). 
El objetivo de esta contribución fue determinar diferentes 
mezclas binarias, etanol-agua para cuantificar la 
actividad antioxidante en la pasta de chile de árbol.  
Metodología. Un proceso de sanitizado, escaldado y 
molienda fue necesario para obtener una pasta 
homogénea de chile de árbol y reducir el tamaño de 
partícula. Para la extracción de los compuestos con 
actividad antioxidante, se utilizaron mezclas binarias de 
etanol-agua: (100:0, 75:25, 50:50, 25:75). Los tiempos de 
extracción fueron (0.5, 1.5, 3.0 y 4.5h), agitando a 300 
rpm y 25 °C. La determinación de la actividad 
antioxidante fue cuantificada por el método de 2,2'-
azinobis (3-etilbenzotiazolin-6-sulfonato) ABTS (4).  
Resultados. Los resultados de tamaño de partícula 
obtenidos se muestran en la Figura 1. El tamaño 

promedio fue 296 µm. A pesar de una molienda 

exhaustiva el tamaño de partícula no fue completamente 
unimodal. Observándose una población de tamaños 

entre 48 µm a 1800.2 µm. La reducción de tamaño de 

partícula (aumento del área superficial) óptimo de la 
pasta de chile garantiza la extracción eficiente de los 
compuestos con actividad antioxidante. 

8 16 32 64 128 256 512 1024 2048 4096

0

1

2

3

4

5

6

7

V
o

lu
m

e
n

 (
%

)

Diámetro de partícula (m) 

 8 min

 
Fig. 1 Distribución de tamaño de partícula en la pasta de chile de árbol  

En la Figura 2, puede observarse que la mezcla 75:25 
fue el mejor disolvente para extraer compuestos con 
actividad antioxidante. El tiempo óptimo fue de 3 horas, 
obteniendo el mayor valor de actividad antioxidante 4297 

Eq. Trolox µM/g de pasta. La mezcla de disolvente influyó 

en la extracción de compuestos polifenólicos. La relación 
de las mezclas utilizadas y polaridad, utilizadas permitió 
la mayor extracción de compuestos con actividad 
antioxidante presentes en la pasta de chile, optimizando 
el tiempo de extracción con las mezclas ensayadas (fig. 
2). La reducción de la capacidad antioxidante puede ser 
debido a la sensibilidad y oxidación de los compuestos 
con actividad antioxidante, ello hace crucial optimizar el 
proceso de extracción y reducir la pérdida de compuestos 
bioactivos.  
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Fig. 2. Perfil de la actividad antioxidante monitoreada durante la 

extracción. (  ) 100% etanol, (  ) 75% etanol, (  ) %50% etanol, (  ) 25% 
etanol 

 

Conclusiones. La compatibilidad de la mezcla binaria 
etanol-agua (75:25), con los compuestos orgánicos en 
las pastas de chile, permitió obtener la mayor actividad 
antioxidante, debido a la mayor miscibilidad entre los 
componentes en un tiempo de 3 h. 
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